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A Study on the Inside spaces of the refrigerator for the storeing function. 
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相関係数 r p 
貨物頻度 -0.0461 0.6344 
家族数 O.郎56 0.43回
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4 段で約 6~IJを占めている。サン フ・ル総数7ωについて
の棚寸法の平均値は幅47.9cm、奥行き31.7cm、高さ14.4
ωで、あった。各部寸法についてのばらつきは図-6に示




①段以 '1'~J3. 9f;: min 2f立
N=186 max 5段
q，0 • • • • 10，0% 
60.2% 115.1 1 
4段 5段
。/
1 23.7 I 
m3段
②幅 、jltき】47.9佃 min ~~ 4.9 
N =708 max 68四川
50"'-" vv_ 6YV;，.510.0:.o 
③奥行き ‘It~J31. 7cm min 10cm 
2.04.2 7.2 7.9 N =709 
01// / 50 
-20cmAとi鉛
③efJiさ平t~J1 4.4cm min 5.0cm 
N =707 max 52.0cm 1.3 
0.83.16.6 4.54.52.51.72.5 2.21.1 












? … ? ? ? ??? ? ??」?
4-叩ミ戸署主主主会S0:.0
28.5 1 19.9 1 I~.G 1 111 mll 




|11 1 2i.6 1 
-6Cllぷi尚
qrマミ苧主語ミよ(o.o~








向がみられるため、上 ・中・下段別に3分類して、その O冷凍庫の位置を冷蔵庫の下部に (2件)
寸法の傾向を考察することとした。 o奥行きを狭く幅を広く薄型に(2件)
④上 ・中・下段の棚寸法の差異 Oガラス製の扉 (2件)
図-7に上 ・中・下段別のデータを示す。最上段、最下 O音を静かに (2件)


























相関係数r p 相関係数r p 
食生活の 0.0647 0.4412 -0.0931 0.2051 重要度
加工食品 0.0703 0.4024 一0.0702 0.3396 利用度





























































































①棚上段立箇 lII I III II I I I I I I I I I I I I I I I I I I I I I I I I I Il 口 1-20%未満
l III III II I I I I I I I I I I I I I  I I III III I I I I 















































の低い物が置かれており、それに比べて棚の高さが高い 3 2果物製品缶瓶詰類 6 4薬類
分だけ、下段には背の高い物や大型の物が置かれている 3 3基礎調味料 6 5化粧品類
































o 7果実類 4 2アルコール飲料
o 8きのこ類 4 3緑茶コーヒー豆類
o 9玉子類 4 4その{也
1 0穀類 4 5氷菓類
<加工食品> <半調理食品>
2 1牛乳製品 5 1半調理食品
2 2乳製品粉類 5 2材料セ y ト
2 3食肉製品 <調理済み食品>
2 4玉子製品 5 3惣菜類
2 5魚肉製品 5 4レトル卜食品
2 6穀類製品 5 5主食















































空白i.fl89.4%1 空白率88.3%1 空白率89.4%1 空白率86.2%1 空白率88.8%1 空白率9ι3%1 空白率99.5%
目A1d I A2d I A3d I A4d I A5d I A6d I A7d 










空白率44.7% 空白率40.4% 空白率45.2% 空白中40.4% 空白率55.9%
図-10 エリア別 占有食品の分布①棚上段
空白率97.7% 空白率96.6% 空白E事~97. 4% 空白率96.6% 空白率97.4%
B1e B2e B3e B4e B5e 
-基礎調味料(5.2%)
空白i.$I76.7% 空白i.fl76.7% 空白率77.3% 空白率78.2% 空白率78.7%
B1d B2d B3d B4d B5d 
-掛田・塩糊13.296) -自動鵬・塩轍13.5紛 -掛鵬・塩轍10.696) -冊備・壕欄9.89曲 -描静岡・塩轍.7.8紛
-基礎議隊斜(11.2%) -基礎謁味料00.3%) -基礎調味料(6.6%)-基礎調味料(7.5%)-基礎調味料(6.9%)
-果実類(5.5%) -そうざい類(5.2%)
~白率26. 4% 空白率21.3% 空白率27.0% 空白率30.7% 空白率39.1%
B1c B2c B3c B4c B5c 
-基礎調味料(16.4%) -演!;)o餌~，・壇将軍14.7 96) -働・鵬・審判瞭13，296) -柵鏑報信欄12.496) -糊・信報告輪車10.996)
情聴F鵬 ・鍋底16.1紛 -基礎調味料(1l.B%) -果実類(10.1%) -果実類(7.8%) -基礎調味料(7.2%)
-果実類(5.7%) -果実類(8.6%) -基礎調味料(7.5%)-基礎調味料(7.5%)
.f.l¥製品(5.2%) -そうざい類(6.3%)-そうざい頬(5.7%)
空白率10.9% 空白率 8.9% 空白率10.6% 空白率13.5% 空白率29.3%
B1b B2b B3b B4b B5b 
-掛鵬・塩轍15.596) -時醐・開置12.996) -掛f附・塩轍12.696) -波野(瞭・塩輪車12.696) -護事F鑑置・塩戦直10.696)
-基礎調味料(12.6%) -基礎調味料(11.5%) -果実類(8.6%) -基礎調味料(8.6%)-基礎調味料(5.7%)
-巣実績(5.5%) -果実額(8.9%) 'l!礎調味料(6.9%)-巣実類(8.3%) -豆類製品(5.2%)
-そうざい類(6.0%)-豆類製品(6.3%)
-豆類製品(5.2%)
Bla 空白率14.1% B2a 空白率11.5% B3a 空白率12.9% B4a 空白率16.7% B5a 空白率35.3%


















空白~98.9~I 空白率97.3~ I 空白率97.3~ I 空白ゆ97.8~ I 空白率96.2~ I 空白$97.3~ I 空白端98.9~ 
目Cle I C2e I C3e I C4e I C5e I C6e I C7e 
401.酬躍蹴5紛i・蝦融醐(6.616) I 側盤蹴瑚 i 必礎調味料(5.5~d 厳礎調味料(6. O~) I I 
・基礎調味斜(5.5~) 
空白率93.4~ I 空白$98.9~
C6d I C7d 



























































冷凍室 野菜室 扉裏 チルド*
Jマー シャ Jレi
率 室 ・その他
1事l2.8%( 5件) 1. 1( 2) 。(0) 2. 9( 2 ) 3. 4( 1 ) 
2 1.1(2) 1.1(2) 0.6(1 ) 1. 5( 1 ) 3. 4( 1 ) 
3 8.9(16) 5. O( 9 ) O. 6( 1 ) 8. 8( 6) 3. 4( 1 ) 
4 3. 9( 7) 1.1(2) O( 0) 10. 3( 7) 3. 4( 1 ) 
5 12.8(23) 7.3(13) 1. 7( 3 ) 20.6(14) 17.2(5) 
6 7.3(13) 4. 5( 8) O. 6( 1 ) 11.8(8) 10.3(3) 
7 14.5(26) 17.3(31) 3. 4( 6) 16. 2(11) 13. 8( 4 ) 
8 21. 2(38) 26.8(48) 15.7(28) 14.7(10) 34.5(10) 
9 16.8(30) 21. 8(39) 37.1(66) 8. 8( 6) 3. 4( 1 ) 
10 10.6(19) 14.0(25) 40.4(72) 4. 4( 3) 6. 9( 2) 
平士句 N =179 N=179 N=178 N=68 N=29 
値 6.8創 7.61lJ 9.01lJ 6.01lJ 6.6t1J 
表-4 特殊スペース内に収納されている食品
ストックE担①(スペース所有者について食品所有率%)②(スペース内の食品全体の中でのその食品の割合%)
冷 T量 室 野 菜 室 OJ 裏 チルド~ バーシャル室その他
利用件数 217/22(}件 利用件数 220/220件 利用件数 216/220件 利用件数 93/220件 利用件数 38/220件
事l 用 率 98.696 事l 用 率 1∞% 事1) 周 E串 98.296 事l 周 E単 46.596 事l 用 !f 17.396 
会食品数 1872種蝋 全食品数 2369種類 金食品散 2643種類 全食品数 517種類 全食品数 303属領
F照書(N;216)あたり 8.6種/件 ~m者(N&217)あたり 10.8種/件 事問者(N;215)あたり 12.2種/件 "J!I粉~093)あたり 5.6種/件 事問者(N;J7)あたり 7.8種/件
銭橡鈴~=2却)あたり 8.6橿/件 銀橡齢1=217)あたり 10.8種/件 銀撤豹~=220)あたり 12.0種/件 ま織叡N.20)あたり 2.4種/件 鈴橡書(N=220)あたり 1.4種/件
食品名 数 ストヲ ② 食品名 数 ストッ ② 食品名 数 ストッ ② 食品名 数 ストッ ② 食品名 数 ストッ ② ク事① ク串① ク事① ク事① ク串①
肉._，ンチJWI)149 68.7 8.0 にんじん 151 68.6 6.4 車事卵 195 90.3 7.4 ハム 45 48.4 8.7 肉(そのまま) 15 39.5 5.0 
7イスヲ1)ー ム類 140 6.45 7.5 きゅうり 144 65.5 6.1 マヨ'"ー ズ 169 78.2 6.4 肉(ミンチ以外) 44 47.3 8.5 ，、fター 13 34.2 4φ3 
影が碍酬額 136 62.7 7.3 キャベγ 143 65.0 6.0 ，ー 166 76.9 6.3 ソーセージ 35 37.6 6.8 チーズ 1 29.0 3.6 
氷菓 66 30.4 3.5 トマト 11 50.5 ι7 何・組~・到 159 73.6 6.0 チーズ 34 36.6 6.6 ソーセージ 1 29.0 3.6 
食パン類 59 27.2 3.2 ねぎ 107 48.6 4.5 トマト'Tチ令ヲ 154 71. 3 5.8 ベ コー ン 28 30.1 5.4 みそ頬 1 29.0 3.6 
ミフヲスペジタプル 57 26.3 3.0 なす 104 47 3 4.4 ねりわさび 122 56.5 4.6 00帯祝漁ft頒 26 28.0 5.0 その他の漬物 10 26.3 3.3 
ミンチ 49 22.6 2.6 ピーマン 102 46.4 4.3 ねりがらし 119 55.1 4.5 絢場事証塩蔵・生羽 19 20.4 3.7 調秘的~曙 10 26.3 3.3 
市ヲ%す古も川ど、き覇骨湖f、 46 21. 2 2.5 レタス 101 45.9 4.3 ドレッシング 105 48.6 4.0 かまぼこ 14 15.1 2.7 魚(形状不明) 9 I 23.7 3.0 
もち麟 40 18.4 2.1 大被 93 42.3 3.9 タレ~ 76 35.2 2.9 バター 12 12.9 2.3 ハム 9 I 23.7 3.0 
棚聯そヲ机曙 36 16.6 1.9 しょうが 75 34.1 3.2 ビール 72 33.3 2.7 魚の卵 11 11.8 2.1 佃煮額 7 I 18.4 2.3 
事調関 '"州、 34 15.7 1.8 たまねぎ 73 33.2 3.1 加工酢 60 27.8 2.3 制帽~ (I曹錫10 11 11.8 2.1 ベーコン 5 1 13.2 L7 iンテカッなど
判麿フライド持ト 34 15.7 1.8 レモン 61 27.7 2.6 ソース 59 27.3 2.2 ミンチ肉 10 10.8 1.9 野し鯨例~ 5 I 13.2 1.7 
精治限繍iフaライ顕 31 14.3 1.7 じゃがいも 55 25.0 2.3 パター 53 24.5 2.0 かまぼこ 5 I 13.2 1.7 
判闘ハンパー 26 12.0 1.4 かぼちφ 36 16目4 1.5 料理周ソ スー 49 22.3 1.9 トー フ 5 I 13.2 1.7 
特幼衿膿檀きピ乳 26 12.0 1.4 もやし 32 14.5 1.4 チーズ 48 22.2 1.8 ジャム頼 5 I 13.2 1.7 
剖肱章 子ィ吋匂グ 25 11.5 1.3 なし 31 14.1 1.3 めんつゆ鰍 48 22.2 1.8 側.o軟倣苅司市 5 I 13.2 1.7 
半期しゅうが 25 11. 5 1.3 にんにく 29 13.2 1.2 場働s.車(ボトル人 43 19.9 1.6 牛乳・版E乳.ii} 4 I 10.5 1.3 
さ鴨川Jf，ん・川J此 24 ILl 1.3 白菜 28 12.7 1.2 はちみつ・シロッ 38 17.6 1.4 納豆 4 I 10.5 1.3 
後豆 23 10.6 1.2 オヲラ 28 12.7 1.2 コー ヒー 7レヲシ 36 16.7 1.4 焼きのり 4 I 10.5 1.3 
鰐♂ 23 10.6 1.2 ぶどう 27 12.3 1.1 マーガリン 35 16.2 1.3 マーガリン 4 I 10.5 1.3 
ご飯 23 10.6 1.2 貝割れ大損 23 10.5 1.0 紛チーズ 34 15.7 1.3 
パン粉 22 10.1 1.2 りんご 23 10.5 1.0 その他の香す料 31 14.4 1.2 
しいたけ 23 10.5 1.0 果実酒 28 13.0 1.1 
グレー プヲトツ 22 10.0 0.9 業績 28 13.0 11 
ジャム煩 27 12.5 1.0 
無矯娘、t世-26 12.0 1.0 
おろししょうが 25 11. 6 0.9 
スープ顕 22 10.2 0.8 
マスタード 22 10.2 0.8 














































































































The purpose of this study is to examine the inside function of the refrigerator for foods store-
ing and to get the data to design well-suited inside space for food storeing. After preinvistigation， 
we got the actual condition of foods storing-space by measuring the foods size and the inside 
space of refrigetor where those foods stored. We found how the door opening design infuluences 
the arrengement of foods-storeing. The spaces where foods are frequently stocked are in front row 
and the opposite of the door hinges. Foods occuping rates of the space were same in the width， 
but it grew bigger in lower spaces than ~pper目 And we found the distinction in the kinds of foods 
on the each part of those shelves. 
(12) 
